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RINGKASAN 
 

Bengkuang (Pachyrhizus erosus) memiliki rasa yang manis, tekstur renyah dan amat 
disukai. Bengkuang bersifat mudah rusak (perishable) sehingga perlu diolah menjadi 
suatu produk yang berkualitas baik dan mempunyai nilai ekonomi yang tinggi. Untuk 
mengatasi kelemahan sifat umum buah-buahan segar, serta mengantisipasi ketersediaan 
yang berlimpah, maka bentuk olahan berupa tepung sangat dianjurkan. Diversifikasi 
pengolahan bengkuang masih sangat terbatas, hasil olahan berupa tepung merupakan 
suatu peluang untuk meningkatkan nilai ekonomi bengkuang. Hasil olahan berupa 
tepung akan membuat lebih awet, menghemat biaya transportasi dan penyimpanan, nilai 
ekonominya lebih tinggi dan dapat dimanfaatkan dalam pembuatan aneka produk 
pangan. Bengkuang mudah mengalami pencoklatan (reaksi browning) selama 
pengeringan. Pada penelitian dilakukan perlakuan awal untuk mencegah reaksi 
browning, yaitu steam blanching dan penggunaan sodium metabisulfit. Penelitian ini 
bertujuan untuk mendapatkan tepung bengkuang (“Lokal 1” dan “Lokal 2”) dengan 
karakteristik yang terbaik secara fisik, kimia dan sensoris. Dalam penelitian ini waktu 
yang digunakan untuk steam blanching adalah 0 menit (kontrol), 5 menit dan 10 menit 
sedangkan konsentrasi yang digunakan untuk perendaman dengan sodium metabisulfit 
adalah 300, 500 dan 700 ppm. Dari hasil penelitian dapat diketahui bahwa perlakuan 
perendaman dengan sodium metabisulfit 700 ppm dan steam blanching 10 menit 
berpengaruh nyata terhadap analisa fisik dan kimiawi. Perendaman dengan sodium 
metabisulfit paling efektif dalam mencegah browning, mempertahankan nilai gizi dan 
memenuhi karakteristik tepung yang baik. Perlakuan steam blanching menyebabkan 
protein, lemak, serat kasar serta rendemen kelolosan menjadi rendah dan kadar air 
tinggi. Dari hasil analisa sensoris diketahui bahwa cookies yang menggunakan tepung 
bengkuang "Lokal 1" dengan perlakuan perendaman sodium metabisulfit 300 ppm 
paling disukai panelis oleh panelis. 
 
 
Kata kunci : bengkuang, steam blanching, sodium metabisulfit, reaksi pencoklatan. 
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SUMMARY 
 

Yam bean (Pachyrhizus erosus) has sweet taste, crispy texture and is liked by many 
people. Its perishable property causes Yam bean is easy to be spoiled. But the 
diversification processing of Yam bean is still limited. Good processing is needed to 
increase the quality and the economic value of Yam bean. The drying process until the 
producing of flour shape can be apllied to fresh fruit to prolong their shelf-life. In flour 
product, Yam bean can be processed in many new food products. Browning reaction 
can occur in Yam bean during drying process. Steam blanching  and sodium 
metabisulfite application are used in this research as pretreatment to prevent browning 
reaction. The aim of this research are to determine the best characteristics 
(physicochemical and sensory) of Yam bean flour (“Local 1” and “Local 2”). Steam 
blanching time used in this research are 0 minutes (control), 5 minutes, 10 minutes and 
concentrations of bleaching agent (sodium metabisulfite) are 300, 500, and 700 ppm. 
The results show that soaking with sodium metabisulfite 700 ppm and steam blanching 
10 minutes significantly affect the physicochemical characteristics. Soaking with 
sodium metabisulfite is the most effective pretreatment to prevent browning reaction 
and also can pretend the nutritional values, and produce good characteristic flour. Steam 
blanching causes the low value of protein, lipid, fiber, and amount of particles can pass 
625 mesh as well as high value of moisture content. From sensory analysis, can be 
known that cookies which use Yam bean flour “Loca l 1” with soaking sodium 
metabisulfite 300 ppm is the most acceptable by panelist. 
 
 
Keywords : yam bean, steam blanching, sodium metabisulfite, browning reaction. 
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